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PastaMania

OOUTEZ PRO RESTAURACE,
KTERA TU JESTE NEBYLA

Testovinova manie! Pokud chcete propagovat svou restauraci, poskytovat zakaznikim
zabavu a ziskavat ceny pro sebe i pro restauraci, zUCastnéte se soutéze se spolecnosti
Unilever Food Solutions!

PasTaAMaNIA?

Hosté maji v dnesni dobé smérem k restauracim daleko vyssi ocekavani. Na jedné strané
vénuiji velkou pozornost kvalité surovin a menu, na druhé strané vyhledavaji zazitky, diky
nimz proZiji nové emoce. Kuchari casto celi témto ocekavanim, ale ne vzdy je v jejich silach
toto naplnit. PASTAMANIA je souté?, ktera zajisti zabavu, dobré jidlo, emoce a profitabilitu.

© CEM JE SOUTEZ?

Mechanismus je velmi jednoduchy jak pro restaurace, tak pro hosty. Restaurace, které
se zOcastni soutéze PASTAMANIA, vyberou své nejlepsi téstoviny. Tyto téstoviny budou
béhem soutéze v nabidce restaurace. Hosté budou mit moznost se podélit o svij nazor
hlasovanim na webovych strankach www.pastamania.cz. Kromé toho budou mociodeslat
fotografii s jidlem. Hosté, ktefi s hlasem odeslou i foto jidla, se zapoji do soutéze o hodnotné
ceny. Kazdy tyden probéhne slosovani o 3 vyhry. Na konci soutéze bude velké slosovani
o mobilni telefon iPhone X.

Restaurace, které se zOCastni soutéze, obdrzi marketingové materialy na podporu
komunikace k hostdm. TOP 6 nejlepsich restauraci, které ziskaji nejvétsi pocet hlasg,
obdrzi atraktivni ceny a ziCastni se velkého finale, kulinafské soutéze.
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Co MA RESTAURACE UDELAT, ABY SE MOHLA ZUCASTNIT SOUTEZE?

—

-

“ Nakup produkty UFS* v minimalni hodnoté 2000 K¢ a ziskej unikatni soutézni kod, ktery ti umozni registraci do soutéze.

E Soutéini kod zadej pfi registraci na WWW.PASTAMANIA.CZ.

E Nahraj foto svého nejlepsiho jidla z téstovin ve. nazvu, nech o ném hlasovat své hosty a hraj o atraktivni ceny.

* Pro ziskani soutézniho kadu je nutné nakoupit vyrobky z promocniho kose, jehoz seznam naleznete na poslednich stranach

této brozury.

Co MA HOST UDELAT, ABY SE MOHL ZUCASTNIT SOUTEZE?

“ Zaregistruje se na WWW.PASTAMANIA.CZ aodevzda hlas soutéznimu pokrmu.

E Posle foto soutézniho pokrmu a zGCastni se soutéze.

B Kazdy tyden probéhne slosovani a 3 hosté vyhravaji:

KAZDY TYDEN: 3 VYHERCI = 3 POUKAZKY v hodnotz 500 Ké

NA KONCI SOUTEZE velké slosovani o mobilni telefon iPhone %,

. CO ZiSKA RESTAURACE?

n Propagace restaurace prostrednictvim Ucasti v celonarodni soutézi vénované restauracim

a jejich hostim.
E Marketingové materialy na podporu soutéze.

B TOP 6 RESTAURACT se utka ve velkém finale, v kulinafské soutési.

- JAK BUDE VYPADAT FINALNi KOLO?

BT

Finale se uskutecni 12.10. 2018 v kucharském studiu UFS v Praze. Finale se zG¢astni TOP & RES?@J?&C;

které ziskaly nejvétsi pocet hlasd. Zastupci TP 3 restauraci ziskaji hodnotné ceny:

I. MISTO  medialni prostor dle vyb&ru pro restauraci v hodnots 20 000 K&
a poukaz na cestovani v hodnoté 30 000 K¢

2. MISTO medialni prostor dle vybéru pro restauraci v hodnoté 20 000 K¢
a poukaz na cestovani v hodnoté |5 000 K&

3. MISTO medialni prostor dle vybéru pro restauraci v hodnoté 20 000 K¢
a poukaz na cestovani v hodnoté 7000 K¢ :

1.-6. MISTO poukazna cestovaniv hodnote 2000 K&

Podrobna pravidla soutéze a dalsi informace naleznete

na WWW.PASTAMANIA.CZ



JAK UDELAT DOKONALE FOTKY JiDLA?

Vyfotit pokrm nemusi byt problém! Dokonce i fotakem v telefonu mizete udélat snimky
svych jidel, které s pychou zverejnite na internetu. Staci dodrzovat nékolik zasad a seznamit
se s praktickymi triky.

ZHOTOVTE SI MAKETU

Pred zahajenim pripravy jidla si pripravte maketu snimku - jednoduchy obrazek obsahujici
vsechno, co chcete na fotografii ukazat. Usnadni a urychli vam to praci a pomuze dosahnout
vyjimecného efektu. Diky maketé bez problémi zvolite Upravu talife, kompozici snimku,
rekvizity a osvétleni.

ARANZUJTE

VYTVORTE NEOPAKOVATELNOU UPRAVU TALIRE, ktera zdGrazni
nejdUlezitejsi akcenty jidla, takze bude pUsobit neuvéritelné chutné.

IUZIJTE REKVIZITY. = nejen krajeci prkénka, prostirani, pfibory,
ubrousky a ubrusy, ale také cerstvé suroviny, koreni, bylinky
a kvetiny.

UDELEJTE'SI VEASTNI POZAD-napodobujici mramor nebo stol.
MUzete je vytisknout, vyrobit ze dreva, félii a tkanin nebo pouzit
omitku k vytvoreni povrchu s nevsedni strukturou.

ZKRASLETE JIDED. Pokud chcete zdoraznit cerstvost jidla, postiikejte
ovoce a zeleninu vodni mlhou. Jestlize chcete vytvorit efekt
rozpousteéjiciho se masla nebo prouzkd na mase z grilu, pouzijte

k tomu rucni horak.

HRAJTE SI'S BARVAMI-MUZete zvolit barvy, které spolu ladi,

i barvy kontrastni (napr. zelenou a fialovou, ¢ervenou a modrou).
Nejlépe se osvédcuje vybér maximalné tfi barev, které budou

na snimku a k nimz se vybiraji rekvizity a pozadi.



©OSVETLUJTE

Denni svétlo je nejlepsim pritelem pro fotografa jidla. Mékke slunecni svétlo zabranuje vzniku
osklivé vypadajicich stind a zdUraznuje prirozeny vzhled jidla. Nejlepsi Cas pro fotografovanijidla
jsou 2-3 hodiny po vychodu nebo 2-3 hodiny pred zapadem slunce. Fotografovat mizete

u velkého okna nebo venku. Abyste predesli pripadnému nedostatecnému nasviceni jedné
strany jidla, je vhodné investovat do levné clony, ktera odrazi svétlo a redukuje mnozstvi stinu.

Pokud nemuzete fotografovat pri dennim svétle, pracujte ve tmavé mistnosti s umelym svétlem.
Abyste dosahli efektu slunecniho svetla, mizete pouzit jednoduchy difuzor tak, ze na lampu
prilozite poloprihledny pergamen nebo bilou tkaninu. Jidlo osveétlujte z boku, nikoliv zepredu.
PFi fotografovanijidla nepouzivejte blesk, snadno s nim potom snimek preexponujete a budete
mit na ném ostré stiny.

KOMPONUJTE

Pri fotografovani dominuji dva Uhly pohledu = PTA@&E@&EKTIVXA 7 Bokg=—=
Vybér vhodného 0hlu zavisi na jidle. Jidla se slozitou Upravou obvykle vypadaji lepe
pri pohledu shora, zatimco mnohovrstva jidla, ktera je nutné prekrojit (napr. oblozené
chlebicky, tortilly), pGsobi chutnéji z bocniho pohledu.

Mnoho jidel je dobré ukazat v Sirokém Ohlu neboli pohledu, ktery zachyti cely talif spolu
s rekvizitami. Neni to vSak pravidlo, které je nutné striktné dodrzovat. Nékdy i detail jidla,
treba rozpoustéjici se cokolady nebo roztaveného syra, pritahne zrak a podniti chut k jidlu.



€DITUITE

Vyuzijte aplikace k editaci fotek - nejsou drahé a pomudzou vam vytvorit snimky vynikajici kvality.
Napriklad se pouzivaji Foodie, Snapseed, Pixomatic nebo VSCO Cam.

. ______PREDRETUSI ~

A

Pokud nechcete investovat do aplikace, mizete dokonce i s bezplatnym softwarem nahranym
do operacniho systému provadet operace, které zlepsi kvalitu snimku: srovnat a vystredit,
nastavit jas, kontrast a sytost barev. MUzete také pouzit hotové filtry dostupné v aplikacich.

ODLISTE SE

Snimky jidel by mély byt vizitkou restaurace. Proto je dUlezité, aby odrazely charakter podniku

a odlisovaly jej od konkurence. Abyste se odstfihli od kulinarskych klisé, mizete treba fotografovat
talire, jez drzi séfkuchar, jidlo ve chvili krajeni, s rukama zakaznikd sahajicich po jidle nebo

s pouzitim jiné rekvizity, ktera pro vas bude charakteristicka. Vytvorenim vlastniho

stylu posilite znacku restaurace v povédomi svych hostd.

. R " S VYTVORENIM
Qe VLASTNiHO STYLU
POSILUJETE ZNACKU

RESTAURACE.



JiDLA Z TESTOVIN

IDEALNi ZPUSOB, JAK ZVYSIT ZISKY V RESTAURACI!

Je to ndhoda, Ze tak oblibena je prave italska kuchyné a ne treba francouzska? Jako
prvni nas napadne neopakovatelna chut a jednoduchost. Vice nez 600 roznych druhd
téstovin vSak muoze mit také svij vyznam. Je vsak mozné, Ze podstatu této obliby
ovliviuje jesté jedno hledisko - obchod. Viyborné to rekl Marco Pierre White: ,Velci
i Sefkuchari se rodi se sebejistotou a vynikajici jidla vznikaji z vypocitavosti” A prave
i jidla z téstovin predstavuji jednu z moznosti, jak si bezpecné zvysovat zisk. Na mnoho
i zpUsobU.

Jidla z téstovin jsou nizkonakladova. Diky nim mUzete vyrovnat cenu drazsich
produkty a udrzet food cost na pozadované Urovni. Pri objednavce vétsich baleni
a také diky spolupracis dodavatelem Ize vyjednat dobré ceny. To se tyka nejen téstovin,
ale i dalSich produktd. Nizkonakladova jidla z téstovin pomohou zvlasté v mésicich
s mensim provozem.

Testoviny dobré kvality v susené podobé predstavuji vynikajici prilezitost, jak
do jidelnicku zaradit jidla chutna. Snadno se pripravuji. V souladu se zasadou mise en
place se vétsina veci pripravuje pred servirovanim. Pokud bude vasim Gkolem pouze
uvarit téstoviny a ohrat omacku, budete moci v hodinach nejvétsiho naporu hostd
pripravit vetsi pocet porci a vytvorit vetsi zisk.

Jak? Pri zavadéni nového chodu do menu se snazte, aby jeho slozky nasly vyuziti take
v jiném jidle, a tim se zvysila Sance na jejich prodej. Testoviny diky své riznorodosti
a Sirokym moznostem jsou idealni.

Zameérte se na adekvatni velikost porci. Staci néjakou dobu sledovat, zda se talife
vraceji prazdné. V opacném pripadé zmensete velikost porci. Usetfite tak naklady
i omezite odpad.

Nabidnéte testoviny ve 2 velikostech porci. Mensi porci Ize vyuzit jako predkrm,
détské jidlo nebo ho nabidnout v ramci brunche. Cenu stanovte tak, aby nadale
prinasela ocekavany zisk, ale neztratila atraktivitu. Tento postup zvysuje variabilitu
a ruznorodost menu, aniz by bylo nutné do néj pridavat dalsi chody.

Zajimavost: V r. 2012 ziskalo ve Velké Britanii titul Jidlo roku caccio a pepe neboli
kombinace téstovin, syra pecorino a pepre.




SurovINY NA 10 PoRci

CANDAT

filé z candata

Knorr Professional Marinada na ryby 0g

olej na opeceni

CITRONOVA OMACKA

Salotka (nakrajena na jemné kosticky) 80¢g

olej na opeceni
voda 121

Knorr Citronovo-maslova omacka 190 g
Rama Cremefine Profi Ke Slehani 31% 200 ml

sul podle chuti

TORTELLINI SE SPENATEM
tortellini se Spenatem, mrazené 2 kg
Spenat, cerstvy 200 g

SERVIROVANI

citron 200 g
Spenat, cerstvy 200¢g
Spetka cukru

cherry rajcatka S00¢g
cerstvé mlety pepr podle chuti

PRiPRrRAVA

CANDAT
« Filety rozdélte na 10 stejnych porci, okorente a opecte.

OMACKA
« Salotku nechte na tuku lehce zesklovatét. Rozmichejte v horké vodé Citronovo-
maslovou omacku, privedte k varu, pridejte Rama 31%, odstavte a dochutte soli.

TORTELLINI

+ Vosolené vodé uvarte tasticky tortellini, scedte (ponechejte vodu z vareni tasticek)
a smichejte je s opranym Spenatem. Spojte vse s citronovou omackou a lehce
prihrejte.

» Pokud bude potreba, pridejte trochu vody z vareni tasticek.

SERVIROVANI

« Oloupejte citrony, vyriznéte segmenty a lehce zkaramelizujte na panvi s trochou
cukru.
Rajcatka rozkrojte, okorente cerstvé mletym peprem a nasledné upecte v troube.
Tortellini servirujte s omackou a Spenatem v hlubokem taliri.
Ozdobte segmenty z citronu a kousky rajcatek.
Nahoru polozte opeceného candata.

KNORR CITRONOVO-MASLOVA OMACKA 0,8 kg

« minutkova omacka pro kazdé restauracni menu
« vysoka kvalita chuti, prijemna viné a spravna konzistence
umoznujici kreativni a moderni variace oblibenych chuti
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SurovINY NA 10 PoRci

VARENY CHREST

bily chrest, oloupany

zeleny chrest, oloupany S00g

sul, cukr podle chuti

TESTOVINY

tagliarini rossi (chlazené téstoviny) 18 kg

sul podle chuti
olivovy olej \ 200 ml
Knorr Professional Primerba Cervené pesto S0g

POSIROVANE VEJCE
jablecny ocet k okyseleni
vejce 10 ks

SERVIROVANI
parmazan, strouhany 100 g
hraskove klicky, cesnekové kvéty na ozdobu

- PRiPRAVA

VARENY CHREST

« Chrest uvarte v osolené vodé se Spetkou cukru.
« Zchladte studenou vodou a libovolné nakrajejte.
« Ponechejte si vodu z vareni chrestu.

TESTOVINY

« Teéstoviny uvarte v osolené vodé. _

« Olivovy olej smichejte s Primerba Cervenym pestem a spojte s uvarenymi,
scezenymi testovinami.

- Pridejte chrest a opatrné prohrejte. Ve Ize podlit vodou z vareni chrestu.

POSIROVANE VEJCE

» Privedte vodu k varu, pridejte do ni trochu jablecného octa.
» Opatrné vyklepnéte jednotlivé vejce do okyselené vody.

» Varte tak dlouho, aby bilek ztuhnul a Zloutek zUstal tekuty.

SERVIROVANI

« Testoviny tagliarini rossi s chrestem servirujte v hlubokém talifi a posSirované
vejce polozte nahoru.

« 0zdobte nahrubo strouhanym parmazanem, hraskovymi klicky
a Cesnekovymi kvéty.

KNORR PROFESSIONAL PRIMERBA
CERVENE PESTO 340¢g

« chut bylinek po cely rok
« ochucujici pasta z bylinek s rostlinnym olejem
+ mozno pouzit pro teplé i studené kuchyné
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SurovINY NA 10 PoRci

VYVAR

hovézi maso

voda 3

anyz Sks
skorice 2ks
palicka cesneku ks
kafirové/limetkove listky Sks
zazvor 100 g
Knorr Professional Essence Hovézi bujon 70 ml
hnédy cukr podle chuti

VLOZKA

ryzové nudle S00g
limetka Sks
fazolové klicky 150 g
Cerstvy koriandr, pazitka, cerstveé chilli, rybi omacka podle chuti

PRiPRrAVA

VYVAR
- Z pripravenych ingredienci uvarte klasickym zpUsobem vyvar.
» Hotovy vyvar scedte, maso ponechejte k servirovani.

VLOZKA

+ Nudle namocte a uvarte, nasledné naporcujte do misek a ozdobte tenkymi platky
hoveziho masa, kousky limetky a klicky.

« Zalijte vyvarem, dochutte bylinkami a rybi omackou.

KNORR PROFESSIONAL ESSENCE HOVEZi BUJON 11

- tekuta esence - zvyrazni zakladni chut pokrmu

« tekuta forma - ulehcuje davkovani a skvéle se rozpousti
v teplych i studenych pokrmech

- Siroké pouziti: polévky, omacky, téstoviny, rizoto,
marinady, dipy
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SurovINY NA 10 PoRci

NUDLE
nudle Chow Mein

KURE

kureci prsa 600 g
sbjova omacka 40 ml
Knorr Barevny pepr drceny 3g
sezamovy olej 20 ml

KREVETY
krevety 16/20, ocisténé 600 g
olej 30 ml

OMELETA
vejce Sks
olej na peceni

ZELENINA

olej 30 ml
Salotka, mésicky 80g
¢esnek, nakrajeny na platky 4 strouzky
mrkev, nakrajena na Spalicky 250 g
rapikaty celer, nakrajeny na Spalicky 200 g
cukrovy hrasek 200 g
cuketa, nakrajena na spalicky 250g
zazvor, Cerstvy, julienne 40g
kurkuma 2g
Knorr Sambal Manins - Omacka chilli a soja 250g
fazolové klicky S0g

SERVIROVANI
jarni cibulka, prouzky S0g
arasidy, orestované dozlatova S0g

PRiPRAVA

NUDLE

+ Nudle varte 3 minuty a scedte.

KURE

« Nakrajejte kureci prsa, marinujte je v sdjové omacce a barevném pepfi.
Nechejte 1 hodinu odpocinout. Zprudka opecte na sezamovém oleji.

KREVETY

+ Krevety oprazte na oleji.

OMELETA

» Upecte omeletu z 5 vajec a nakrajejte na kousky.

ZELENINA

+ Na oleji nechejte zesklovatét salotku s esnekem, nasledné pridejte mrkev, celer,
hrasek, cuketu a zazvor.

» Chvili prudce pecte, pridejte nudle a ostatni ingredience. Vse promichejte.

SERVIROVANI
+ Smazené nudle servirujte posypané jarni cibulkou a arasidy.




SMAZENE NYDLE BAMI GORENG
S KURETEM A KREVETAMI




SurovINY NA 10 PoRci

HOVEZI KULICKY

mleté hovézi maso

vejce 2 ks

Rama Cremefine Profi Ke slehani 31% 100 ml

sul, pepf podle chuti
pSenicna mouka k popraseni
tuk na smazeni na smazeni

OMACKA

Knorr Demi Glace 70g

voda 151

Rama Culinesse Profi na osmazeni
cibulka perlova 8501

suché cervené vino 300 ml

SERVIROVANI

Knorr Spaghetti 900¢g
Knorr Tomato Pronto 700 g
rapikaty celer, ocisteny, libovolné nakrajeny 100 g

PRiPrRAVA

HOVEZ| KULICKY

+ Hovézi maso smichejte s vejci, Rama 31% a korenim.

« Vytvarujte kulicky velikosti vlasského ofechu (5 kulicek na porci).
« Usmazte v silné vrstve tuku.

OMACKA

+ Omacku demi glace smichejte s vodou a privedte k varu.

« Na Rama Culinesse osmahnéte cibulky, po chvilce pridejte vino, zredukuijte
a pridejte do omacky demi glace.

« Vse spojte s kulickami a varte na mirném ohni, dokud nedosahnete
pozadované konzistence omacky.

SERVIROVANI

- Teéstoviny uvarte v osolené vodg, scedte a smichejte s omackou a kulickami.

« Servirujte v hlubokém talifi s rajcaty Tomato Pronto a blansirovanym rapikatym
celerem.

KNORR SPAGHETTI 3 kg

kvalitni italské téstoviny

vyrobeno z mouky z pSenice Triticum durum, coz zarucuje,
Ze téstoviny jsou chutné, pruzné, nelepi a nerozvareji se
vyrobeno v Italii




‘l-
— . OPAGHETTI
S HOVEZiMI KULICKAMI A SALSOU




SurovINY NA 10 PoRci

VYVAR/LICKA

voda 21

Knorr Hovezi bujon S0g
mrkev, nakrajena 100 g
petrzel, nakrajena 100 g
bobkovy list 3ks

nové koreni S kulicek
veprova licka 2 kg (20 ks)

OMACKA VELOUTE

maslo S0g
mouka hladka S0g

vyvar z vareni licek 500 ml
smetana 30% 100 ml

sul podle chuti

BOB

maslo 30¢g
fazolové boby, varené (mrazené) 600 g
mata cerstva 10g
Knorr Professional Essence Zeleninovy bujon 20 ml

SERVIROVANI

plnéna téstovina saccottini ricottou a rukolou 800g
cervena cibule, nakladana 150 g
hraskove klicky na ozdobu

PRiPRrRAVA

VYVAR/LICKA
« Z uvedenych ingredienci udélejte vyvar a uvarte v ném licka.

OMACKA VELOUTE

« Z masla a mouky udélejte svétlou jisku, rozmichejte ji s vyvarem z vareni licek
a varte cca 2 minuty.

« Nasledné pridejte smetanu, promichejte a dochutte.

FAZOLOVE BOBY
» Do rozpusténého masla pridejte boby, matu a esenci zeleninového bujonu.
Ohrejte a odstavte.

SERVIROVANI

« Téstovinové uzlicky uvarte v osolené vode, polozte na tali¥
spolu s licky prelitymi omackou, ochucenymi boby,
nakladanou cibuli a hraskovymi klicky.

KNORR HOVEZi BUJON 0,9 kg

« vyrazna hovézi chut

« pouzitelné jako vyvary, ale i jako zaklady pro pripravu
gulase, omacek a jinych masovych jidel

« bez pridaného glutamanu sodného




VEPROVA LiCKA v OMACCE VELOUT‘
S FAZOLOVYMI BOBY A PLNENYMI SACCOTTINI

R




SurovINY NA 10 PoRci

KURE

kureci prsa s kosti (supreme)

Knorr Professional Marinada na kureci
Rama Culinesse Profi

ZELENINOVE TAGLIATELLE
mrkev, oloupana

cuketa se slupkou

sul, cukr

SERVIROVANI

Knorr Susena rajcata v oleji
olej ze susenych rajcat
olivovy olej

citronova stava

citron

bylinky cerstvé

20g

na opeceni

600 g
600 g
podle chuti

150 g

100 ml

150 ml
podle chuti
80g

na ozdobu

PRiPrRAVA

KURE
« Kure okorente marinadou a opecte na Rama Culinesse.

ZELENINOVE TAGLIATELLE
« Mrkev a cuketu nakrajejte na dlouhé tenkeé prouzky pripominajici Spagety.
« Zeleninu oblansirujte ve vrouci vodé se soli a cukrem. Nasledné prudce zchladte.

SERVIROVANI

- Rajcata nakrajejte na malé kosticky, pridejte olej z rajcat, olivovy olej, citronovou
stavu a promichejte.

- Kure servirujte s teplou zeleninou. Pokrm pokapejte pripravenym olivovym olejem
s rajCaty a ozdobte dilkem citronu a Cerstvymi bylinkami.

KNORR SUSENA RAJCATA V OLEJI 0,75 kg

« vysoce kvalitni rajcata na dosah ruky

» vyrobeno z rajcat dozravajicich na slunci

« sklizeno v hlavni sezoné a v nejvyssi fazi zralosti
+ pevnaa plna duziny




HURECH PRSICKO
NA ZELENINOVYCH TAGLIKTELLE K




SurovINY NA 10 PoRci

TASTICKY

ananas, cerstvy 2ks
NAPLN

mascarpone kg
Knorr Suseny kokosovy krém 200g
mouckovy cukr 120 g
SERVIROVANI

ovocny salat S00g

maracujove pyré

PRiPrAVA

TASTICKY
- (Ocisténé, vykrojené ananasy nakrajejte na narezovém stroji na velmi tenké
platky tak, aby byl ananas velmi pruzny a ohebny.

NAPLN
« Mascarpone smichejte s kokosovym praskem a cukrem.

SERVIROVANI
« Na platky ananasu polozte napln a prehnéte jako tasticky.
« Tasticky servirujte s ovocnym salatem a maracujovym pyré.

KNORR SUSENY KOKOSOVY KREM 1 kg

« idealni pro orientalni kuchyni a klasické pokrmy
s nadechem Asie

» zaklad pro mnoha thajska jidla -

« mozno vyuzit na omacky, ale i na napoje, smoothie ' E[E:EJHHEE
a dezerty; vSestranné vyuziti v menu -

« sypka konzistence - Ize davkovat podle potreby

» 1kg Knorr kokosového prasku - ziskava se z duziny
20 kokosovych orech( (z kokosovych orech(

péstovanych udrzitelnym zpUsobem)




-

- TASTICKY.
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"ANANASOVE TASTI
S MASCARPONE A"MARACU




SurovINY NA 10 PoRci

NOKY

bataty, upecené a oloupané
ricotta

pSenicna mouka hladka
Zloutek

sul

OMACKA

maslo

cibule

bilé vino

smetana 30%

Knorr Professional Primerba Bazalka
bazalka cerstva

PRiPRAVA

NOKY

- Pripravte pyré ze studenych pecenych batatd, spojte se syrem ricotta a ostatnimi
ingrediencemi.

« V pfipadé nutnosti zvyste nebo snizte mnozstvi pridavané mouky.

« Ze vzniklého tésta vytvarujte noky.

» Pred servirovanim uvarte 1 porci na zkousku.

OMACKA

+ Osmahnéte na masle cibuli, zalijte vinem, pridejte smetanu a bazalku Primerba.

« Varte na mirném ohni, az dosahnete pozadované konzistence. Pred servirovanim
pridejte cerstvou bazalku a rozmixuijte.

SERVIROVANI
« Uvarené noky smichejte s omackou a servirujte ozdobené libovolnymi bylinkami
a susenymi Cernymi olivami.

KNORR PROFESSIONAL PRIMERBA BAZALKA 340 g

« chut bylinek po cely rok
« ochucujici pasta z bylinek s rostlinnym olejem
+ mozno pouzit na teplé i studené kuchyné







SurovINY NA 10 PoRci

MASO

veprova krkovicka

cerné pivo

Knorr Professional Marinada na veprové
olej

esnek

GRENADYRMARS

Knorr Quadrucci - fleky

sladké brambory - bataty

brambory

maslo

Knorr Paprika sladka mleta

Cerstva pazitka

Knorr Professional Primerba Opecena cibule
Knorr Barevny pepr drceny

sl

SALAT

sterilované okurky
olivovy olej

nasekana petrzelova nat
citronova stava

VIDENSKA CIBULKA
cibule

polohruba mouka
olej

sul

PRiPRAVA

MASO

15 kg

500 ml
20g

S50 ml

2 strouzky

kg

400 g
700¢g

150 g

60g

30¢g

0g

podle chuti
podle chuti

S00¢g

30 ml

10g

podle chuti

300¢g
150 g
na smazeni
podle chuti

« Krkovicku vcelku ochutte marinadou na veprové maso, zakapnéte olejem a potrete

nastrouhanym cesnekem.
« Nechte chvili marinovat.

« Maso pecte na 180 °C priblizné 1,5 hodiny. Podlijte ernym pivem.

GRENADYRMARS

- Bataty a brambory uvarte v osolené vodé. Uvarte take fleky.

+ Rozpustte maslo, prlde te Primerba Opecenou cibuli a mletou papriku. ;
+ Do nadoby dejte uvarené testoviny, brambory, rozpusténé maslo a nasekanou pazitku, :

dochutte koremm a soli a jemné promichejte.

SALAT

« Okurky nakrajejte na tenké platky, pridejte olivovy olej, nasekanou petrzelovou nat,

zakapnéte citronovou Stavou a promichejte.

VIDENSKA CIBULKA

« Cibuli nakrajejte na tenka kolecka, obalte v mouce smichané se soli a osmazte na oleji.

SERVIROVANI

« Na talif naaranzujte grenadyrmars, upecenou nakrajenou krkovicku a salat.

« Na zavér posypte videnskou cibulkou.




(xRENADYRMARS S PECENOU KRKOVICKOU'
A SALATEM ZE STERILOVANY CH OKURE!

-----
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SurovINY NA 10 PoRci

NUDLE S MAKEM

Knorr Tagliatelle S00g
maslo 100 g
mak 100 g
cukr moucka S0g
CUKROVA PENA

vajecné bilky S0g
cukr krystal 100 g
cukr moucka 120 ml

mléko 500 ml

VANILKOVA OMACKA

Rama Cremefine Ke slehani 31% 400 ml
vajecné zloutky B ks
cukr moucka 60g
bramborovy skrob 15g
vanilkovy lusk 2 ks
DOPLNKY (ZDOBEND

ir pomerant, vykrajené segmenty 2 ks

‘Q' mata cerstva na ozdobu

PRiPRAVA

NUDLE S MAKEM
« Uvarené tagliatelle prelijte rozpusténym maslem a posypte mletym makem
smichanym s mouckovym cukrem.

CUKROVA PENA

- Bilky vyslehejte s krystalovym cukrem do polotuhé hmoty.

- Pridejte mouckovy cukr a slehejte do tuhé peny.

» Do hrnce nalijete mléko a privedte k varu. Polévkovymi IZicemi naberte kopecky
snéhu a varte je v mléce asi 1 minutu z kazdé strany. Uvarenou cukrovou pénu
opatrné vyjméte sitkem a vlozte do misky.

VANILKOVA OMACKA

+ Rostlinny krém Rama Cremefine privedte k varu a pridejte duzinu vanilkového lusku.
+ V misce uslehejte zloutky s mouckovym cukrem a skrobem.

« VSechny ingredience smichejte a varte, dokud nevznikne jemny krém.

SERVIROVANI
+ Omacku nalijte do misek, pridejte makové nudle a cukrovou pénu, kterou opalte
flambovaci pistoli. 0zdobte pomerancem a matou.

KNORR TAGLIATELLE 3 kg _ H
« kvalitni italské testoviny | *‘
«vyrobeno z mouky z pSenice Triticum durum, coz zarucuje, .\\ B\*

Ze téstoviny jsou chutné, pruzné, nelepi a nerozvareji se
+ vyrobeno v Italii




TNUDLE S MAKEM, POMERANCEM,
VANILKOVOU OMACKOU A CUKROVOU PENOU




Knorr Hovézi bujon
09 kg, 7 kg, 125 kg

———
g--._-; - ———
. .

Knorr Quadrucci - fleky

3 kg

Knorr Fusilli Coll.It.
3kg

B

A\

P

Knorr Pappardelle

3kg

PROMOCNT PRODUKTY

Knorr Kureci bujon

BUJONY

Knorr

09kg, 6,5kg, 125 kg

Knorr Houbovy bujon

kg, 8 kg

Knorr Veprovy bujon
(s vdni uzeného)

Tkg

JisSky

Knorr Jiska svétla Kn

A

Knorr Gnocchetti Sardi
- muslicky 3 kg

BiE -

Knorr Spaghetti Coll It.
3kg

kg, 10 kg

TESTOVINY

Knorr Pennette - trubicky

3 kg
-
L \ I‘. -
il
Knorr Penne Coll.It.
3kg

| \
b o X X

Knorr Pasta Cresti Di Gallo

Zeleninovy bujon
09 kg, 7kg

‘\
.‘m

PastaMania

Knorr Ciry bujon
7 kg, 15kg, 60 kg

Knorr Goldaugen
Hovézi bujon

3 kg, 20 kg

orr Jiska tmava
kg, 10 kg

+£

Knorr Fusilli Tricolore -
tribarevna vretena
3kg

(&

Knorr Tagliatelle Coll.It.

3kg

AN

Knorr Lasagne

3kg

O j A
oL
“r i ft: 5
Fgy

i‘."; 1" N
*; - .‘:
Knorr Farfalle Coll.It.
3kg

o

—-—

Knorr Codini - kolinka
3kg

RS Ry T

T

Knorr Grandine Tarhona

3kg



Q

ZELENINOVE ZAKLADY A SMESI i .
PastaMania

Knorr Tomato pronto Knorr Peperonata Knorr Ratatouille Knorr Rajcatovy protlak Knorr Rajcatovy protlak
2 kg 25kg 25kg 45kg 0.8 kg

Knorr Susena rajcata v oleji Knorr Polparicca - krajena Knorr Pelati - cela loupana Knorr Grilované papriky
0,75 kg rajcata 2,55 kg rajcata 2,5 kg 075 kg

ASIJSKA A THAJSKA KOLEKCE

Knorr Ketjap Manis Knorr Pang Gang Knorr Sambal Manis Knorr Sunshine Chilli
Sojova omacka 1l Omacka chilli a rajéata 1l Omacka chillia sojatl Pikantni omacka 1|
Em—

Knorr Suseny kokosovy krém Knorr Zluta kari pasta Knorr Cervena kari pasta Knorr Zelena kari pasta
1kgx6 850 g x6 850 g x6 850 g x6

OTUDENE OMACKY

HELLMANNS
g -

=..=: e .:.'.:ﬂ = 8 g == 3 g
_salad _ 2 &  delicate g

Hellmann's Salad Hellmann's Decorative Hellmann's Delicate Hellmann's Yofresh 5|
majonéza 5| majonéza 3 | majonéza 5 |
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